





1.1 Latar Belakang   
Minat masyarakat terhadap produk pangan saat ini tidak hanya 
berorientasi pada rasa dan kandungan nutrisinya saja, namun suatu produk 
pangan juga diharapkan dapat memberi pengaruh baik bagi kesehatan. Salah 
satu produk diversifikasi susu yang memiliki berbagai manfaat bagi 
kesehatan adalah yoghurt. Yoghurt merupakan produk olahan susu yang 
mengalami fermentasi dan menjadi produk yang tepat sebagai solusi 
penderita alergi susu sapi (Maitimu, et al., 2012). Berdasarkan (USDA, 
2012), yoghurt mengandung protein yang tinggi, namun rendah vitamin C, 
kandungan vitamin C dalam yoghurt hanya 4mg/100 g bahan, sementara itu 
vitamin C dapat berfungsi sebagai antioksidan. Angka tersebut tergolong 
rendah sehingga perlu dilakukan fortifikasi untuk meningkatkan kadungan 
vitamin C. Sejauh ini fortifikasi yoghurt untuk meningkatkan antioksidan 
telah dilakukan diantaranya dengan penambahan sari buah naga (Aulia, 
2011), penambahan ekstrak kulit delima (El Said, et al. 2014), penambahan 
yoghurt dengan murbei hitam (Andy Oeitanto, et al., 2013), serta 
penambahan sari buah mengkudu (Zackiyah, et al., 2014). Hasil penelitian 
tersebut melaporkan bahwa penambahan sumber antioksidan alami dapat 
mencegah pertumbuhan sel kanker, melawan penyakit dan meningkatkan 
metabolisme tubuh.  
Daun teh menurut (Pusat Penelitian Teh dan Kina, 2012) mengandung 
70-80% vitamin C, sehingga dapat digunakan sebagai sumber vitamin C. 
Daun teh diolah dengan cara yang berbeda akan menghasilkan jenis teh yang 
berbeda pula (Suryaningrum, 2017). Secara umum, teh diklasifikasikan 
menjadi empat jenis, yaitu teh putih, teh hijau, teh oelong dan teh hitam. Teh 
putih dan teh hijau dibuat dengan cara menginaktifasi enzim oksidase yang 





dibuat dengan cara memanfaatkan terjadinya oksidasi enzimatis terhadap 
kandungan teh. fermentasi sedikit, sehingga disebut teh semi fermentasi. Teh 
mengandung senyawa polifenol sebagai antioksidan yang dapat berfungsi 
sebagai penghambat atau pencegah oksidasi sehingga membentuk senyawa 
yang lebih stabil, antioksidan juga dapat melindungi sel-sel dari kerusakan 
yang disebabkan oleh molekul tidak stabil yang dikenal sebagai radikal 
bebas (Erawati, 2012). Bersadarkan Departemen Kesehatan RI (1996), teh 
mengandung senyawa polifenol sekitar 10-25% dalam 100g. Senyawa 
polifenol (flavonoid) merupakan senyawa yang memiliki kemampuan 
antioksidan lebih tinggi dibandingkan dengan vitamin E dan C (Karori, 
Wachira, Wanyoko, & Ngure, 2007). Oleh karena itu, penambahan teh 
dinilai cukup efektif dalam meningkatkan antioksidan khususnya dalam 
produk pangan yoghurt. Selain kandungan polifenol dan vitamin c, daun teh 
mengandung komponen penting lainnya yang dapat mempengaruhi mutu teh 
yaitu adanya senyawa kafein. 
Kandungan kafein dalam daun teh sebesar 2,5-4,5% dalam 100 g, kafein 
juga dapat memberikan rasa segar pada tubuh, memperlancar aliran darah, 
menstimulan sistem syaraf dan dapat meningkatkan aktivitas mental tetap 
terjaga. Maka daun teh  dapat digunakan sebagai sumber fortifikan kafein 
dan antioksidan. Namun demikian penelitian terkait penentuan kandungan 
kafein dan antioksidan pada yoghurt dengan penambahan ekstrak daun teh 
belum ditemukan, sehingga perlu dilakukan produksi dan analisis lebih 
lanjut dari yoghurt terfortifikasi teh yang mengandung kafein dan 
antioksidan. Para ahli menyarankan batas konsumsi kafein teh dan kopi pada 
usia remaja dan orang dewasa adalah tidak lebih dari 300mg/ hari. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan sebelumnya, maka  
permasalahan tersebut dapat dijabarkan sebagai berikut: 





2. Bagaimana pengaruh penambahan teh hijau dan teh hitam terhadap 
aktivitas antioksidan pada yoghurt? 
3. Bagaimana pengaruh penambahan teh hijau dan teh hitam terhadap 
kandungan kafein pada yoghurt?  
4. Bagaimana karakteristik sensori yoghurt terfortifikasi teh?  
1.3 Batasan Masalah 
 Fokus kajian dalam penelitian ini dibatasi pada hal-hal berikut: 
1. Penentuan aktivitas antioksidan dan kafein yoghurt terfortifikasi teh 
menggunakan metode spektrometri UV-Vis. 
2. Pengujian organoleptik yang meliputi parameter: aroma, tekstur, warna 
dan rasa pada produk yoghurt tanpa fortifikasi dan terfortifikasi teh 
menggunakan panelis semi terlatih. 
1.4 Tujuan Penelitian  
Mengetahui hasil uji fitokimia ekstrak teh hijau dan teh hitam, 
mengetahui pengaruh penambahan teh hijau dan teh hitam terhadap Aktivitas 
antioksidan dan kafein, serta mendapatkan data hasil uji organoleptik yoghurt 
tanpa fortifikasi dan yoghurt terfortifikasi teh. 
1.5  Manfaat Penelitian  
Manfaat dari penelitian ini adalah membuat produk yoghurt 
terfortifikasi teh guna mendapatkan variasi minuman fungsional yang lebih 
baik dan meningkatkan nilai nutrisinya. Selain itu dapat mengetahui 
aktivitas antioksidan dan kafein pada yoghurt dari penambahan teh hijau dan 






1.6 Struktur Organisasi Skripsi  
Skripsi ini terdiri dari lima bab yang meliputi bab I tentang 
pendahuluan, bab II tentang tinjauan pustaka, bab III tentang metode 
penelitian, bab IV tentang hasil dan pembahasan, serta bab V tentang 
kesimpulan dan saran. Bab I berisi latar belakang penelitian, rumusan 
masalah, pembatasan masalah, tujuan penelitian, manfaat penelitian, serta 
struktur organisasi skripsi. Bab II berisi tentang tinjauan pustaka yang 
mendukung teori-teori dasar pada penelitian ini. Bab III berisi tentang waktu 
dan lokasi penelitian, alat dan bahan, tahapan penelitian dan prosedur 
penelitian. Selanjutnya bab IV berisi tentang hasil penelitian dan 
pembahasan. Bab V berisi tentang kesimpulan dan saran. Pada akhir skripsi 
ini terdapat daftar pustaka yang merupakan rujukan-rujukan dari jurnal 
maupun buku yang menunjang dasar-dasar penelitian. Skripsi ini juga 
disertai lampiran yang menyertakan data-data serta gambar yang tidak 
ditampilkan pada bab sebelumnya.  
 
